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II . TINJAUAN PUSTAKA 
2.1 Bakso 
Bakso adalah produk olahan daging yang sangat populer, kualitas bakso 
dipengaruhi komposisi bahan penyusun yang tepat dan daging yang digunakan 
harus baik dan segar (Komariah dkk, 2005 dalam Kurniawan, 2011). Danging 
yang sudah di lajukan kurang baik atau dijadikan bakso, teksturnya lemah, kurang 
kompak, kurang kenyal atau elastis, mudah pecah dan rendamennya rendah. Hal 
ini disebabkan kemampuan daging untuk mengikat air makin rendah sedangkan 
aktin dan myosin yang berperan penting dalam membentuk tekstur penting. 
Tabel 1. Syarat Mutu Bakso Daging  
No Kriteria uji Satuan Persyaratan 
1.  Keadaan    
 1.1 Bau  - Normal, khas daging  
 1.2 Rasa - Gurih  
 1.3 Warna - Normal  
 1.4 Tekstur - Kenyal  
2. Air %bb Maksimal 70,0 
3. Abu  %bb Maksimal 3,0 
4.  Protein  %bb Minimal 9,0 
5. Lemak  %bb Minimal 2,0 
6. Boraks  - Tidak boleh ada 
7. Bahan Bambahan Makanan  Sesuai dengan SNI 01-
0222-1987 dan revisiannya 
8. Cemaran Logam    
 8.1 Timbal (Pb) mg/kg Maksimal 2,0 
 8.2 Tembaga (Cu) mg/kg Maksimal 20,0 
 8.3 Seng (Zn) mg/kg Maksimal 40,0 
 8.4 Timah (Sn) mg/kg Maksimal 400 
 8.5 Raksa (Hg) mg/kg Maksimal 0,03 
9. Cemaran Arsen (As) mg/kg Maksimal 1,0 
10. Cemaran Mikroba   
 10.1 Angka Lempeng Total Koloni/g Maksimal 1x10
5
 
 10.2 Bakteri Bentuk Coli APM/g Maksimal 10 
 10.3 Escherichia coli APM/g <3 
 10.4 Enterococci Koloni/g Maksimal 1x10
3
 
 10.5 Clostridium parfingens Koloni/g Maksimal 1x10
2
 
 10.6 Salmonella - Negative  





Bakso merupakan produk gel dari protein daging, baik daging sapi, ayam, 
ikan maupun udang. Bakso dibuat dari daging giling dengan bahan tambahan 
utama garam dapur, tepung tapioka, dan bumbu, berbentuk bulat seperti kelereng 
dengan berat 25-30 g per butir. Setelah dimasak bakso memiliki tekstur yang 
kenyal sebagai ciri spesifiknya. Kualitas bakso sangat bervariasi karena perbedaan 
bahan baku dan bahan tambahan yang digunakan, proporsi daging dengan tepung 
dan proses pembuatannya (Widyaningsih dan Murtini, 2006).Kriteria dan 
diskripsi mutu sensorik bakso seperti pada Tabel 2. 
Tabel 2. Kriteria Mutu Sensoris Bakso 
Parameter  Bakso daging  Bakso ikan 
Penampakan  Bakso bulat halus, berukuran 
seragam, bersih dan cemerlang, 
tidak kusam, sedikit pun tidak 
berjamur dan berlendir 
Bentuk bulat halus, berukuran 
seragam, bersih dan cemerlang, 
tidak kusam 
Warna  Coklat muda cerah atau sedikit 
agak kemerahan atau coklat 
muda agak keputihan atau abu-
abu, warna tersebut merata tanpa 
warna lain yang mengganggu 
Putih merata tanpa warna asing 
lain. 
Bau  Bau khas daging segar rebus 
dominan, tanpa bau tengik, 
masam, basi atau busuk, bau 
bumbu-bumbu cukup tajam 
Bau khas ikan segar rebus 
dominan sesuai jenis ikan yang 
digunakan dan bau bumbu 
cukup tajam. Tidak terdapat 
bau mengganggu, tanpa bau 
amis, tengik, masam atau 
busuk. 
Rasa  Rasa lezat, enak, rasa daging 
dominan rasa bumbu cukup 
menonjol tetapi tidak berlebihan. 
Tidak terdapat rasa asing yang 
mengganggu. 
Rasa lezat, enak rasa ikan 
dominan sesuai jenis ikan yang 
di gunakan, dan rasa bumbu 
cukup menonjol tetapi tidak 
berlebihan. Tidak terdapat rasa 
asing yang mengganggu dan 
tidak terlalu asin. 
Tekstur Tekstur kompak, elastis, kenyal, 
tetapi tidak liat atau membal, 
tidak ada serat daging, tidak 
lembek, tidak basah berair dan 
tidak rapuh. 
Tekstur kompak, elastis, 
kenyal, tetapi tidak liat atau 
membal, tidak tidak ada serat 
daging, tanpa duri atau tulang, 
tidak lembek, tidak basah 
berair dan tidak rapuh. 





2.2 Ikan Tuna 
Ikan tuna termasuk dalam keluarga Scombroidae, tubuhnya yang seperti 
cerutu, mempunyai dua sirip punggung, sirip depan yang biasanya pendek dan 
terpisah dari sirip belakang. Mempunyai jari-jari sirip tambahan (finlent) di 
belakang sirip punggung da sirip dubur. Sirip dada terletak agak keatas , sirip 
perut kecil, sirip ekor bercagak agak ke dalam dengan jari-jari penyokong 
menutup seluruh ujung hipural. Tubuh ikan tunah tertutup oleh sisik-sisik kecil, 
berwarna biru tua dan agak gelap pada bagian atas tubuhnya, sebagian besar 
memiliki sirip tambahan yang berwarna kuning cerah dengan pinggiran berwarna 
gelap (Ditjen Perikanan 1983). 
 Menurut Saanin (1984), klasifikasi ikan tuna adalah sebagai berikut: 
Phylum  : Chordata 
Sub phylum  : Vetebrata Thunnus 
Class   : Teleostei 
Sub class  : Antinopterygii 
Ordo   : Perciformes 
Sub ordo  : Scombroidae 
Genus   : Thunnus 
Species  : Thunnus alalunga (Albacore) 
   Thunnus albacores (Yellowfin Tuna) 
   Thunnus macoyii (Southtern Bluefin Tuna) 
  Thunnus obesus (Big eye Tuna) 
   Thunnus tongkol (Longtai Tuna) 
Tuna termasuk perenang cepat dan terkuat di antara ikan-ikan yang 





Malaysia, Indonesia ann sekitarnya. Juga terdapat di laut daerah tropis dan daerah 
beriklim sedang (Djuhanda, 1981). Ikan tuna adalah jenis ikan dengan kandungan 
protein yang sangat tinggi dan lemak yang rendah. Ikan tuna mengandung protein 
antara 22,6 – 26,2 g/100 g daging. Lemak antara 0,2 – 2,7 g/100 g daging. Di 
samping itu ikan tuna mengandung maneral kalsium, fosfor, besi dan sodium, 
vitamin A (retinol), dan vitmin B (thiamin, riboflavin dan niasin) Departemen of 
Health Education and Walfare (1972 dalam Maghfiroh, 2000). 
Histamin adalah senyawa yang terdapat pada daging ikan dari family 
scombroidae, subfamili scombroidae, atau ikan lain yang telah membusuk yang di 
dalam dagingnya terdapat kadar histidin yang tinggi. Histamin di dalam daging 
diproduksi oleh karya enzim yang menyebabkan pemecahan histidinyaitu enzim 
histidine dekarboksilase. Melalui proses dekarboksilasi (pemotongan gugus 
karbosil) dihasilkan histamin. Satuan kadar histamin dalam daging tuna dapat 
dinyatakan dalam mg/100 g; mg % atau ppm (mg/1000 g) (Hadiwiyoto, 1993). 
Histamin adalah salah satu komponen dari grup amina biogenic. Amina 
biogenic adalah komponen biologis aktif yang dihasilkan oleh proses dekarboksilasi 
asam aminobebas yang terdapat pada beberapa bahan pangan seperti ikan, produk 
pengolahan ikan, dagimg, anggur, keju, dan lain-lain. Keberadaan histamin pada bahan 
pangan ini menandakan tingkat kebusukan bahan tersebut. Kandungan histamin pada 
daging ikan tuna yang aman di konsumsi <5 mg/100 gram. Apabila kandungan 
histamin berkisar antara 5-20 mg/100 gram merupakan gejala awal proses kemunduran 
mutu, dan bila meningkat menjadi 20-100 g maka daging ikan bersifat racun dan mulai 
berbahaya pada kesehatan (Huss, 1994). Komposisi nilai gizi beberapa jenis ikan tuna 





Tabel 3. Komposisi nilai gizi beberapa jenis ikan tuna (Thunnus sp) per 100 g 
  daging 
Komposisi   Jenis Ikan Tuna  Satuan  
 Bluefin  Skipjack  Yellowfin   
Energi  121,0 131,0 105,0 kal  
Protein  22,6 26,2 24,1 g 
Lemak  2,7 2,1 0,1 g 
Abu  1,2 1,3 1,2 G 
Kalsium  8,0 8,0 9,0 Mg 
Fosfor  190,0 220,0 220,0 Mg 
Besi  2,7 4,0 1,1 Mg 
Sodium  90,0 52,0 78,0 Mg 
Retinol  10,0 10,0 5,0 Mg 
Thiamin  0,1 0,03 0,1 Mg 
Riboflavin  0,06 0,15 0,1 Mg 
Niasin  10,0 18,0 12,0 Mg 
Sumber : Departement of Health, Education and Walfare (1972 dalam              
       Maghfiroh, 2000) 
Sebagian besar  produksi ikan tuna Indonesia di ekspor kebeberapa negara 
tujuan seperti Jepang, Uni Eropa dan Amerika Serikat. Permintaan tuna di jepang 
dan Amerika Serikat dari tahun ketahun tidak pernah mengalami penurunan. Pasar 
Jepang lebih memili fresh tuna karena cocok untuk digunakan sebagai bahan baku 
pembuatan Sashimi yang digemari oleh konsumen Jepang. Sementara itu, 
konsumen tuna di Amerika Serikat lebih suka makan sandwich sehingga pasar 
tuna Amerika lebih banayak mengimpor tuna frezen. 
Ekspor tuna olahan memberikan nilai tambah dan mendorong tumbuhnya 
industri pengolahan ikan didalam negeri, maka perlu dilakukan upaya 
meningkatkan  nilai tambah ekspor ikan tuna. Dukungan kebijakan pemerintah 
untuk mengembangkan industri pengolahan tuna ini sangat diperlukan, sehingga 
ekspor tuna olahan akan meningkat dan pada akhirnya akan meningkatkan devisa 





meningkatkan daya saing produk tuna Indonesia, khususnya tuna olahan. Untuk 
meningkatkan daya saing tuna olahan indonesia di pasar dunia, maka perlu 
political will pemerintah untuk mendukung industrialisasi tuna, sehingga daya 
saing tuana dapat ditingkatkan. 
Volume ekspor tuna Indonesia periode tahun 2006-2009 mengalami 
peningkatan, namun pada tahun 2010 volume ekspor tuna Indonesia mengalami 
penurunan 7%. Hampir 60% ekspor ikan tuna Indonesia dalam bentuk ikan segar 
dan beku. Negara tujuan ekspor tuna segar adalah Jepang yang mencapai hampir 
80% dari total ekspor tuna segar, kemudian disusul Amerija Serikat, Belanda dan 
Yemen. Negara pesaing Indonesia untuk produk tuna segar adalah Kroasia, Malta, 
Tunisia, Australia, Spanyol, Jepang, USA dan Equador. 
Produksi ikan tuna di Indonesia disajian dalam Tabel 4. 
Tabel 4. Produksi Ikan Tuna di Indonesia tahun 1992-2001 











Sumber : Direktorat Jendral Perikanan Tangkap (2003) 
 
2.3 Permasalahan pada Bakso 
Bakso yang berasal dari daging hewani tidak banyak mengandung serat 
pangan, pada produk makanan hewan daging, susu,telur dan olahannya tidak 






Peran utama dari serat dalam makanan adalah kemampuannya mengikat 
air, selulosa dan pektin. Serat membantu mempercepat sisa-sisa makanan melalui 
saluran pencernaan untuk disekresikan keluar. Tanpa bantuan serat, feses dengan 
kandungan air rendah akan lebih lama tinggal dalam saluran usus dan mengalami 
kesukaran melalui usus untuk dapat di ekskresikan keluar karena gerakan-gerakan 
peristaltic usus besar menjadi lebih lamban (Kurniawan, 2011). 
Selain masalah defisiensi serta pangan bakso juga kadang dibuat dengan 
menambahkan bahan kimia berbahaya seperti boraks dan formalin agar lebih 
awet. Cara tersebut tidak dibenarkan karena bahan pengawet tersebut bukan untuk 
makanan sehingga membahayakan kesehatan. Ponco (2002,dalam Tubagus dkk 
2013), menemukan 42,60% dari 30 sampel bakso, yang dijajakan di Pasar 
Perumnas Bekasi positif mengandung boraks. Mujiantol, melaporkan bakso yang 
mengandung boraks, di temukan di Kecamatan Pondok Gede, Bekasi, 38% dari 
30 sampel ditemukan mengandung boraks, melaporkan di Kota Medan didapati 
adanya kandungan boraks pada jajanan bakso, bahwa 80% dari sampel yang 
diperiksa ternyata mengandung boraks. Kadar boraks yang ditemukan berkisar 
antara 0,08-0,29% dari berbagai lokasi yang diteliti.  
Makanan yang mengandung boraks tidak berakibat buruk secara langsung, 
tetapi boraks akan menumpuk sedikit demi sedikit karena diserap dalam tubuh 
konsumen secara kumulatif. Larangan penggunaan boraks juga diperkuat dengan 
adanya Permenkes RI No 235/Menkes/VI/1984 tentang bahan tambahan 
makanan, bahwa Natrium Tetraborate yang lebih dikenal dengan nama Boraks 
digolongkan dalam bahan tambahan yang dilarang digunakan dalam makanan, 





Boraks dinyatakan dapat mengganggu keseahatan bila digunakan dalam 
makanan, misalnya mie, bakso, kerupuk. Efek negatif yang ditimbulkan dapat 
berjalan lama meskipun yang digunakan dalam jumlah sedikit. Jika tertelan 
boraks dapat mengakibatkan efek pada susunan syaraf pusat, ginjal dan hati. 
Konsentrasi tertinggi dicapai selama ekskresi. Ginjal merupakan organ paling 
mengalami kerusakan dibandingkan dengan organ lain karena ginjal merupakan 
organ vital dalam tubuh manusia. Dosis fatal untuk dewasa 15-20 g dan untuk 
anak-anak 3-6 g (Simpus, 20005). 
2.4 Bahan Penyusun Bakso 
2.4.1 Tepung Tapioka 
Tapioka merupakan hasil pati yaitu hasil pengolahan tanaman ubi kayu, 
tapioka ini diperoleh dari hasil pemisahan granula pati dan komponen lainnya 
melalui proses ekstraksi dan pengendapan tepung ubi, penyusun utama tapioka 
adalah pati yaitu sebesar 85% dengan sifat-sifat antara lain tidak larut dalam air 
dingin, dapat membentuk gel dengan air panas, tidak berasa dan tidak berwarna. 
Pati merupakan senyawa kimia yang tersusun oleh unit-unit D-Glukosa. 
Komponen penyusun utama pati adalah amilosa dan amilopektin. 
Amilopektin dapat dipisahkan dari amilosa dengan cara melalutkan dalam air 
panas di bawah temperature gelatinisasi. Fraksi terlarut dalam air panas adalah 
amilosa dan fraksi tidak larut adalah amilopektin.amilosa dapat membentuk gel 
dengan mudah karena bentuk rantainya lurus sehingga pembentukan jaringan tiga 
dimensi berlangsung dengan mudah, melekul-melekul amilosa juga mudah 






Bahan lain yang digunakan untuk pembuat bakso adalah tapioka. Untuk 
menghasilkan bakso daging yang lezat dan bermutu tinggi, jumlah tapioka yang 
digunakan sebaiknya paling banyak 15% dari berat daging. Idealnya tapioka yang 
ditambahkan sebaiknya 10% dari berat daging (Singgih, 2000). Tapioka sering 
digunakan untuk pengolahan produk daging seperti halnya pada pengolahan 
bakso, untuk proses pembentukan gel. Protein yang terdapat dalam daging dapat 
membentuk kompleks dengan pati terutama dengan fraksi amilopektin pati, 
sedangkan amilosa tidak dapat membentuk kompleks dengan protein. Protein 
fribrous lebih efektif membentuk dengan protein dari pada protein globular. 
Penambahan tapioka betujuan meningkatkan kekenyalan pada produk 
olahan daging. Tapioka dapat dipandang sebagai bahan pengisi ataupun sebagai 
bahan pengikat gel protein yang sederhana, tapioka tidak berinteraksi langung 
dengan matriks protein maupun mempengaruhi formasi protein tersebut. Dengan 
terikatnya melekul air oleh pati maka ketika suspensi pati-air dipanaskan terjadi 
gelatinisasi. Proses gelatinisasi tersebut terjadi karena air yang sebelumnya berada 
diluar glanula pati dan bebas bergerak sebelum suspensi di panaskan, setelah 
dipanaskan sebagian air berada dalam butir-butir dan tidak dapat bergerak bebas 
karena terikat oleh gugus hidroksil dalam melekul pati, sehingga menyebabkan 
rongga-rongga pati merapat. Selanjutnya granula-granula pati tersebut dapat 
membengkak secara berlebihan dan bersifat irreversibel. Proses gelatinisasi ini 
yang menyebabkan tekstur pada bakso menjadi kenyal (Haryanto, dkk, 1994). 
2.4.2 Daging Ikan 
 Ikan merupakan salah satu bahan makanan yang mengandung berbagai 





tinggi dibandingkan dengan produk hewani lain seperti daging sapi dan ayam, 
karena daging ikan mempunyai serat-serat protein lebih pendek dari pada serat-
serat protein daging sapi atau ayam. Jenisnya pun sangat beragam dan mempunyai 
beberapa kelebihan, diantaranya adalah mengandung omega 3 dan omega 6, dan 
kelengkapan komposisi asam amino, (Pandit, 2008). 
 Menurut Budiarso, (1998) Ikan merupakan bahan pangan yang sangat baik 
mutu gizinya, karna mengandung kurang lebih 18 gram protein untuk setiap 100 
gram ikan segar sedangkan ikan yang telah dikeringkan dapat mencapai kadar 
protein 40 gram dalam 100 gram ikan kering. 
 Menurut Astawan, (2004) dibandingkan dengan bahan makanan berprotein  
lainnya, maka ikan mengandung asam amino essensial yang lengkap dan sangat 
diperlukan oleh tubuh manusia. Oleh karena itu mutu protein ikan sebanding 
dengan mutu protein daging. 
 Ikan pada umumnya dan ikan laut pada khususnya merupakan bahan 
pangan yang kaya akan yodium. Zat ini diperlukan oleh tubuh untuk dapat 
membentuk hormon tiroksin. Kandungan yodium yang mengandung dalam ikan 
mencapai 83 mikogram/100 gram ikan. Sementara daging hanya mengandung l=5 
mikrogram/100 gram. Dengan demikian konsumsi ikan laut yang tinggi dapat 
mencegah penyakit gangguan akibat kurangannya konsumsi yodium (GAKY). 
Selain mengandung protein, ikan yang kaya akan mineral seperti kalsium, 
phosphor yang diperlukan untuk pembentukan tulang, serta zat besi yang 
diperlukan untuk pembentukan haemoglobin darah. Sementara kandungan lemak 
pada ikan sebesar 70% terdiri dari asam lemak tak jenuh (Unsaturated Fatty Acid0 





 Ikan adalah bahan pangan yang mengandung protein tinggi, yang sangat 
dibutuhkan oleh manusia karna selain mudah dicerna, juga mengandung asam 
amino dengan pola yang hampir sama dengan asam amino yang terdapat dalam 
tubuh manusia, (Suhartini dan Hidayat, 2005). 
2.4.3 Garam 
Penambahan garam pada bahan makanan akan menghambat pertumbuhan 
mikroorganisme. Kadar garam 8% meyebabkan kuman tidak dapat hidup lagi. 
(Kurniawan 2011). Garam pada konsentrasi yang cukup berfunngsi sebagai 
pengawet atau penghambat pertumbuhan mikroorganisme dan penambah aroma, 
cita rasa serta flovor. Garam meningkatkan tekanan osmotik medium atau bahan 
makanan yang juga direfleksikan dengan rendahnya aktivitas air. Garam berfungsi 
untuk melarutkan protein dan mengikat air. Konsentrasi garam mempunyai 
batasan yang pasti, hal ini banyak tergantung pada faktor-faktor luar dalam 
lingkungan pH dan suhu. Garam lebih efektif pada suhu rendah dan kondisi yang 
lebih asam (Buckle et al, 1987). 
 Selain bahan yang telah disebutkan digunakan pula bumbu-bumbu. 
Bumbunya cukup garam dapur halus dan bumbu penyedap yang dibuat dari 
campuran bawang putih, bawang merah dan merica. Garam dapur yang 
dibutuhkan biasanya 2,5 dari berat daging. Sedangan bumbu penyedap sekitar 2% 
dari berat daging. Ladah digunakan untuk menambah rasa sebagai alkalid untuk 
antimikrobia. Bawang putih untuk pelezat, alkaloid, antioksi dan yaitu mencegah 







2.4.4 Es atau air es  
Air es merupakan komponen penting dalam proses pembuatan bakso. 
Jumlah air dalam bakso sangat bervariasi tergantung pada air yang ditambahkan 
saat menyiapkan adonan. Penambahan air dalam bentuk es batu berfungsi untuk 
menstabilkan suhu selama proses chopping dan membantu proses pembentukan 
emulsi. Proses chopping menghasilkan panas. Suhu yang terlalu panas 
mengganggu stabilitas emulsi yang mengakibatkan emulsi pecah (Kurniawan, 
2011). 
Penggunaan es atau air es ini sangat penting dalam pembentukan tekstur 
bakso. Dengan adanya es ini, suhu dapat dipertahankan tetap rendah sehingga 
protein daging tidak terdenaturasi akibat gerakan mesin penggiling dan ektraksi 
protein berjalan dengan baik. Penggunaan es juga berfungsi menambahkan air ke 
adonan sehingga adonan tidak kering selama pembentukan adonan maupun 
selama perebusan. Penambahan es juga meningkatkan rendemennya, untuk itu 
dapat digunakan es sebanyak 10-15% dari berat daging atau bahkan 30% dari 
berat daging ( Wibowo, 2006). 
Air mampu meningkatkan keempukan daging dan sensasi jus daging, 
melarutkan protein yang mudah larut dalam air menggantikan berbagai air yang 
hilang selama proses pengolahan, membentuk larutan garam yang dibutuhkan 
untuk melarutkan protein yang larut dalam garam, memelihara suhu produk dan 
membantu pembentukan emulsi yang baik pada adonan. Penambahan es batu 
bertujuan untuk memberikan kejutan temperature yang akan menyebabkan 
kontraksi mendadak dari serabut otot daging yang menyebabkan kekenyalan 






Bumbu seperti bawang putih dan pala dapt meningkatkan dan 
memodifikasi flavor. Formula bumbu yang berbeda akan menghasilkan produk 
daging olahan dengan flavor yang berbeda. Bumbu biasanya dengan bentuk giling 
atau ekstraksi. Bumbu giling lebih dapat terdispersi dibandingkan dalam bentuk 
utuh (Soeparno, 2005). 
Bawang merah sebagian besar  terdiri dari air sekitar 80-85 %, protein 
1,55 %, lemak 0,3 % dan karbohidrat 9,2 %. Selain itu dalam umbi bawang merah 
juga terdapat suatu senyawa yang mengandung ikatan asam amino yang tidak 
berbau, tidak berwarna dan tidak larut dalam air. Ikatan asam amino ini disebut 
dengan alliciin (Wibowo, 1999ᵇ). Bawang merah mengandung cukup banyak 
vitamin B dan vitamin C dan biasanya bawang merah digunakan sebagai bumbu 
dan obat-obatan tradisional (Ashari 1995 dalam Jauharti 1997). 
Senyawa alliciin pada bawang putih menyebabkan timbulnya bau yang sangat 
tajam. Bawang putih penting untuk mencegah atherosclorosisdan penyakit jantung. 
Bawang putih mengandung yodium yang tinggi dan banyak mengandung sulfur. 
Keuntungan mengkonsumsi bawang merah, selain penyedap bahan pangan bergizi  dan 
berkhasiat sebagai obat juga sangat baik untuk kesehatan dalam tubuh (Sudarwati, 2007). 
Bumbu adalah bahan yang sengaja ditambahkan, gunanya untuk 
meningkatkan konsistensi, nilai gizi, cita rasa, mengendalikan keasaman dan 
kebasahan serta untuk memantapkan bentuk dan rupa prodak (Winarno, 2002). 
Rempah-rempah bermanfaat untuk meningkatkan cita rasa bakso. Rempah-remah 
juga berfungsi sebagai anti oksidan yang dapat mengurangi ketengikan dan 





2.4.6 Putih Telur 
 Pembuatan bakso daging menggunakan puih telur ayam kampung yang 
segar dan baru. Fungsi dari putih telur adalah sebagai pengikat bahan-bahan lain 
selama pemasakan sehingga membentuk struktur yang kompak, memberi rasa 
lezat, menambah nilai gizi dan memberikan tekstur adonan yang kenyal. Putih 
telur yang digunakan sekitar 8% dari daging ikan (Prayitno dan Susanto, 2001). 
2.5 Proses Pembuatan Bakso 
 Menurut Pandisurya dan Indarmono (1987 dalam Fitriani 2009), pembuatan 
bakso pada prinsipnya terdiri atas empat tahap yaitu (1) penghancuran daging, (2) 
pembuatan adonan, (3) pencetakan dan (4) pemasakan. Bakso sendiri terdiri dari daging 
dan bahan tambahan seperti tepung, garam, es, STPP dan penyedap. Penyimpanan 
adonan sebelum dilakukan pembentukan bertujuan meningkatkan jumlah protein larut 
garam dalam emulsi atau adonan bakso sehingga dapat memperbiki sifat bakso yang di 
hasilkan. Pemasakan bakso dilakukan dalam  dua tahap, bertujuan agar permukaan 
bakso yang dihasilakn tidak keriput akibat perubahan suhu yang terlalu cepat. 
Perendaman bakso pada suhu 50-60°C bertujuan untuk membentuk bakso, lalu bakso 
direbus dangan air dengan suhu 100°C untuk mematangkannya. 
2.6 Rumput Laut  
Rumput laut termasuk dalam anggota alga (tumbuahan memiliki klorofil 
atau zat hijau daun). Tumbuhan yang hidup diperairan dangkal yang menimpel 
pada karang yang mati ini di bagi kedalam 4 kelas besar yaitu, Rhodophyceae 
(alga merah), Phaeophyceae (alga biru hijau), Chlorophyceae (alga biru hijau). 
Rumput laut banyak digunakan sebagai bahan baku industri. Contohnya adalah 





farmasi, semir sepatu dan pabrik cat. Alga merah untuk bahan baku industri makanan 
farmasi, penyamakan kulit, dan pembuatan bir. Selain itu, rumpu laut dapat juga 
digunakan sebagai bahan untuk pupuk tanaman, campuran makan ternak dan juga 
bahan baku kosmetik. Rumput laut diketahui kaya akan nutrisi essensial, seperti 
enzim, asam nukleat, asam amino, minerals, trace elemenst, dan vitamin A,B,C,D,E 
dan K. Karena kandungan gizinya yang tinggi, rumput laut mampu meningkatkan 
sistem kerja hormonal, limfatik dan juga syaraf. Selain itu rumput laut juga bisa 
meningkatkan funsgsi pertahanan tubuh, memperbaiki sistem kerja jantung dan 
peredaran darah, serta sistem pencernaan. Rumput laut dikenal juga sebagai obat 
tradisional untuk batuk, asma, bronkhitis, TBC, cacingan, sakit perut, demam, 
rematik bahkan dipercaya dapat meningkatkan daya seksual. Kandungan yodiumnya 
diperlukan tubuh untuk mencegah penyakit gondok (Abumiedi, 2007). Keragenan 
adalah bahan alami pembentuk gel yang dapat digunakan untuk mengenyalkan mie 
basa dan bakso sebagai alternatif yang aman pengganti boraks. Keragenan 
dihasilakan dari rumput laut Eucheuma.spyang telah dibudidayakan di berbagai 
perairan indonesia. Selain 1 kilogram bakso dibutuhkan 0,5-1,5 gram keragenan 
untuk mengeyalkan (Muslifa, 2006). 













Serat kasar  
% 
E.Cottonii 57,52 3,46 0,93 14,96 16,05 7,08 
Sargassum. Sp 19,06 5,53 0,74 11,71 34,57 28,39 
Turbiniria. Sp 44,90 4,79 9,73 9,73 33,54 16,38 
Glacelaria. Sp 41,68 6,59 0,68 9,38 32,76 8,92 





 Keragenan sangat penting perannya, antara lain sebagai pembentuk gel 
dan pengemulsi (Hope et al, 1979). Penggunaan keragenan yang luas disebabkan 
karena keragenan memiliki berbagai sifat yang penting dalam formulasi makanan. 
Sifat-sifat tersebut antara lain, kejernihan dan kekukuhan gel keragenan, suhu 
pembentukan gel yang tinggi, pembentukan gel yang cepat, kemampuan untuk 
menyediakan tekstur yang diinginkan, serta tekstur yang dihasilakan oleh 
penambahan keraginan memiliki rentang yang luas (Imeson, 1999). Produk 
rumput laut di indonesia sampai saat ini belum di ketahui dengan pasti, mengingat 
terbatasnya penelitian kearah itu. Walaupun demikian sebaran rumput laut di 
wilayah perairan pantai indonesia serta data produksi tahunan dari Ditjen 
perikanan dapat di jadikan gambaran potensi produksi rumput laut di indonesia 
(Soegiarto dkk, 1978). Daerah yang mempunyai potensi sebagai penghasil rumpu 
laut bernilai ekonomis adalah perairan pantai Kepulauan Riau, pantai Barat 
Sumatera, Bangka Belitung, perairan sebelah Barat dan Selatan Jawa, bagian 
Timur Madura, Sulawesi Selatan, Sulawesi Tengah, Sulawesi Tenggara, Bali, 
Nusa Tenggara Timur dan Maluku. 
 Dalam pertumbuhan rumput laut memerlukan cahaya matahari untuk 
proses potosintesis, karena itu meskipun hidupnya dibawa permukaan laut tetapi 
tidak dapat terlalu dalam. Walaupun sebenarnya ada puluhan jenis rumput laut 
yang tumbuh di perairan indonesia. Ada beberapa jenis yang sudah dikenal atau 
diperdagangkan di luar maupun dalam negeri, baik yang tumbuh secara alamiah 
maupun yang dibudidayakan, diantaranya adalah jenis Eucheuma, Glacilaria, dan 




Sawi termasuk tanaman sayuran daun dari keluarga Cruciferae yang 
mempunyai nilai ekonomis tinggi. Daerah asal tanaman sawi di duga dari 
Tiongkok (Cina) dan Asia Timur. Konon di daerah Cina tanaman ini telah di 
budidayakan sejak 2500 tahun yang lalu, kemudian menyebar luas ke Filipina dan 
Taiwan. Masuknya sawi ke Indonesia diduga pada abad XI bersamaan dengan 
lintas perdangan jenis sayuran sub-tropis lainnya. Daerah pusat penyebarannya 
antara lain di Cipanas (Bogor), Lembang dan Pengalengan (Rukmana, 2007). 
Di Indonesia hanya di kenal tiga jenis sawi budidaya, yaitu sawi hijau (Brassica 
rapa var. parachinensis), sawi putih (Brassica rapa) dan sawi daging (Brassica 
juncea). Sawi hijau sebagai bahan makanan sayuran mengandung zat-zat gizi yang 
cukup lengkap sehingga apabila dikonsumsi sangat baik untuk mempertahankan 
kesehatan tubuh. Menurut data yang tertera dalam daftar komposisi makanan yang 
diterbitkan oleh Direktorat Gizi Departemen Kesehatan, komposisi zat-zat makanan 
yang terkandung dalam sawi dapat disajikan pada tabel 5. 
Tabel 5. Kandungan GiziTanamanSawi (mg/100 g) 








Vitamin A 1.940,0 
Vitamin B 0,09 
Vitamin C 102 
Sumber :DirektoratGizi, DapartemenKesehatan RI, 1981 
